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Antikens
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»Grekisk sushi«

gurka
hummus. smatomater,
rodlok och oliver. fetaost. peppar
citronsaft.
dillkvistar.

Spaghetti
»aglio & olio«
500 g spaghetti

7-8 vitloksklyftor

1 dl Manaki Gold olivolja
0,5 tsk chiliflakes

1 kruka hackad persilja. salt & peppar.
parmesanost.

500 g tinade, osock-
rade hallon 2 dlstrosocker.

2 dlvatten

200 g urkarnade
svarta oliver.

sorbet med
i . 1-2 tsk florsocker
olivolja och j
olivstrossel - T dLManak

Gold olivolja 1 msk citronsaft.




Hej kdra Manakivén! Jag &r s& himla glad och stolt 6ver

vart jubileum, och hér i nyhetsbladet frossas det i guld!

Nér jag under varen 2009 kom pé idén att hyra ut véra

olivtrdd, hade jag ingen aning om detta skulle locka eller

ej. Jag ar inte den som latt l&ter mig 6vertygas, men efter

tio &r av mycket ndjda kunder - varav mé&nga sagt att Manaki

Gold &ar »den godaste olivoljan de smakat«, har jag éntligen férstétt att jag
gjorde rétt. L&t oss hoppas att vidergudarna &r snélla mot vara olivtrad i &r,
s& att vi far en riktigt strdlande, tionde skérd!

Jag gillar enkel mat. Men fér att laga riktigt god, enkel mat maste rdvarorna
vara av hégsta kvalitet. Till vénster hittar du en vegetarisk festmeny (desserten
ar t.o.m.vegansk) som r hur enkel som helst att tillaga, och som hinger pa
att ingredienserna ar av prima kvalitet. Och ja, har far du 4ntligen tillfalle
att »steka« i var olivolja! En mild, grasig, farsk manakiolja ar perfekt i detta
pastarecept. Efterritten hittade jag i en fransk veckotidskrift. De hade ratt
nér de skrev: slut dina 6gon och kénn dig blixtsnabbt férflyttad till en solig
allé av olivtrdd vid medelhavet, kantad av hallonbuskar...

Ett stort tack till alla som hjilpt mig férverkliga Manakiprojektet: pappa
Bruce som var den férste att tro p& min idé. Andreas, var védn och tradsks-
tare i Ermioni, utan vars hjilp och kunskap vi aldrig hade kunnat ga vidare.

Vangelis, som kvalitetskontrollerar och buteljerar var olja. Elna, Asa och
Henrietta som varje vinter hjédlper mig etikettera och packa hundratals
flaskor. Och Magnus som redigerar och korrlédser varje nyhetsbrevinnan

det garitryck.

Trevlig ldsning!
Tintin Blackwell

Detta nyhetsbrev ges ut
engang perarochtrycksi
500 ex. Ansvarig utgivare:
Tintin Blackwell.

Texter, bilder & design:
TBomingetannatanges.
Kontaktinformation:
www.manakigold.com




Antikens Olivkransar

Antikens olympiska spel hélls vart fjirde
&riOlympia—en stad ca. 150 km frdn vara
olivlundar — men inga medaljer delades ut.
Istillet krontes vinnarna med en enkel oliv-
krans, en »kotinos«. Ara, berémmelse och
rikedom fick de nir de stolta kom hem till
sina byar. Dar portrétterades de nyblivna
kiandisarna ofta pa vaser och krukor, iklidda
sina kransar.

Aven Antikens kungar, filosofer och miktiga
mén har man klatt i olivkrans, ofta av guld
(olivkvisten har fér 6vrigt alltid symboliserat
fred). Det var ocks& vanligt med kransar av
lagerblad; dessa anvénds fortfarande for att
dra framstdende individer - speciellt inom
den akademiska varlden.

Var traddskétare Andreas Staikos hittar ofta
skdrvor fr&n gamla krukor nar han pétar i
jorden. Dém om hans férvadning nér han fér
ett par decennier sedan hittade skdrvan pa
bild, ca. 9 x 4 cm, mellan tva olivtrad i Kata-
fykilunden! Det fantastiska och ovanliga ar

att skdrvan rymmer bade
ansikte och hand - och
mannen béar olivkrans! Vi

har ruvat pa denna hemlig-

het i manga &r men nu &r
ratt tid att beréttal Jag kan
forsikra er om att denna lilla
keramikbit dr i tryggt férvar!

En antik grekisk »kotinos« av guld,
ca 400 f.Kr. Sald hosten 2016 hos
Christie’s New York for $295 000.




Bild: Bjérn Sundegérd

Sjalvklart har atletiska, nakna man varit
favoritmotiv pa de gamla grekernas
fresker och vaser - det var for

ovrigt den manliga kroppen

som ansags vackrast,

inte den kvinnliga.

Fyndet!!!
Nedan: Andreas
med krukskarvor.

HYPOTERET

Visste du att du kan bestélla manaki-
olja avsamma superba kvalitet till
ditt foretag, forening eller sallskap,
i flaskor specialdesignade av mig,
Tintin? Néjda kunder sedan flera &r
ar Hypoteket i Lund samt Fulltofta
Slott - vars flaskor levererasinslagna
i guldpapper! For mer info kontakta
mig pa tintin@manakigold.com.




HISTORIEN OM MANAKI GOLD

Min pappa Bruce Blackwell f6ddes 1936 och
véxte upp pa en bondgard i Vermont, pd USAs
dstra sida. Han fick ett stipendium fér univer-
sitetsstudier av amerikanska Navy mot arbete
itre &r pd ett stort militdrfartyg i Medelhavet.
Detblev en tid som starkt praglade pappa, och
dndrade hans livsriktning. Nar denne unge,
coole, amerikanske officer steg i land &ver-
rumplades han av vackra kvinnor, fantastisk
arkitektur, spdnnande kultur och storartad
mat. Pappa férilskade sig i medelhavsldnderna
ochlovade sig sjilv att &terkomma s& fort han
fick en chans.

11960-talets Boston traffade han en charme-
rande svensk kvinna (min mamma) och fick
anstillning pd ett amerikanskt storféretag
som skickade honom till Aten. Dar bosatte sig
mina féraldrar och dar f6ddes min syster och
jag. Familjen stortrivdes, men tvingades snart
flytta igen, denna géng till Schweiz.

P& 1980-talet hittade Bruce tillbaks till Grekland
och byggde sig ett hus p& en kulle i kuststaden
Ermioni. Matintresserad som han ar upptéckte
han snart att den lokala olivoljan, manaki, var
ljuvligt god. Han f8ll pladask fér dess mjuka och

grisiga smak och bestdmde sig fér att denna
olivolja skulle han unna sig i resten av livet.
Istéllet f6r att som en »normal« ménniska knyta
kontakt med en lokal odlare greps han som den
amerikan han &r av en smula storhetsvansinne:
han gick och képte sig en alldeles egen liten
olivlund, Katafykilunden. Har fanns redan ett
60-tal gamla manakitrad och har planterade
han tva dussin till. | samband med markképet
larde han kinna Andreas Staikos, som varit
var baste vanibyn och lundarnas olivskétare
alltsedan dess. Utan Andreas hade vi aldrig,
aldrig kunnat genomféra vart projekt.

I &ver 30 &r har manakioljan varit pappas hobby.
Oljan som blivit éver har han gett bort till van-
ner, salt till gourmetrestauranger eller anvint
som »mutor«. Han har varit stolt éver att kunna
dverricka en flaska och séga: prova denna -
det bista fr&n min mark, min gréna olivlund!

Stoltheten har smittat av sig. Aret 2009 kom
jag pa hur jag kunde férvalta pappas skéte-
barn: 1t oss dela med oss av var olivlund. Dela
lyckan och stoltheten &ver att f& njuta oljan fran
ett alldeles eget gammalt grekiskt olivtrad. S&
fdddes vart lilla féretag Manaki Gold.

Bilder fran vénster: Bruce Blackwell ca. 1980,
Tintin och Bruce i lunden ca. 2010,

Andreas Staikos,

Tintin Blackwell.
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Sugen pa att besdka ditt olivtrdd? Hyrvartstora, fina husi Ermioni, ett par km frén lundarna. Du far grundavgiften for ditt trddfadder-

skapirabatt! Kolla bilder: www.manakigold.com/photos-ermioni-house Kontakt: tintin@manakigold.com eller 0709-216898

(Medurs fran de tvd Svre, vinstra bilderna)

Norrlandsparen Lennart & Anna-Stina samt Anders &
EvaRut hyrde vdrt hus under oktobers tvd férsta veckor - och
stortrivdes. Parens trdd stdr ndra varandra i Ifigenialunden.

Fér Skdneparet Per-Olof & Birgitta, pd semester i Nafplion,
blev det endast en dagstur till Ermioni och olivlunden.
»Den dagen var vddret riktigt sként. Vi tog god tid pd oss ndr
vi kérde dit och kérde en omvdg lings kusten. Andreas kom
och métte oss i hamnen och kérde fére oss till olivlunden.
Han var en mycket trevlig person som tog emot oss med stor
védrme och generositet. Vi fick se vdrt olivtrdd och Andreas
berdttade och svarade pd vdra frdgor om odlingen. Vi blev

sedan inbjudna till hans hus invid odlingen. Ddr satt vi sedan
och pratade om allt méjligt 6ver ett glas 61. Han gav oss dven
granatdpplen och citroner frdn hans egen odling. Det var ett
mycket trevligt besék och vi dr glada och tacksamma fér att
vi fick méjlighet att komma dit. Med allt detta i minnet blir
det extra spdnnande att ta emot drets olivoljal«

Mat-inspiratéren Susanna stortrivdes i Andreas séllskap.
Hon reagerade starkt pd bilder jag la upp fér ndgon vecka sen
pd Facebook: »Detta dr paradiset! Jag tillbringade en magisk
fédelsedagsvecka ddr f6rra sommaren och det pirrar i magen
ndr jag ser bilderna. Ak dit!«

Denna fina Eslévsfamilj semestrade en vecka i Ermioni i juli,
och hyrde vdrt hus. Ndgongdng i slutet av 8o-talet tdgluffade
Camilla hit. Nuvar det dags att dtervinda med hela familjen!

Bild: Henrik Bill




Uppskattning 2018-2019

»QOlivoljan &r helt ljuvlig. Jag har
anvant den som paldgg istéllet
for smor & ost pa vitt brod! Precis
den smak jag gillar.«

Lars, Malmé

»Hejl Jag tycker mycket om arets upplaga!
Jag hade varit utan Manakiolja ett bra tag.
Fatt ta till annan olivolja... S& kom den nya
leveransen! En fréjd fér dgat till att borja
med: vackert grén och klar. Doften &r grén!
Ar smaken ocksd groén? Ja, pepprigt grén.
Jag tar girna en sked som apéritif! En kru-
melur Manakiolja i sopptallriken férh&jer
smaken markbart, och sa i alla sallader,
t.ex. tunnskuren finkal med pressad citron
och grovriven parmesan...

Nu gérjag nog ner i kéket och tar en tesked
som nattfdsare...«

Annik, Lund

»Fick oljan idag. S& otroligt god, som
vanligt. Lyfter dterigen p& hatten. Farg-
en, smaken, doften, kan inte bli battre.
Tacka dom som tackas ska.«

Nette, Ronnédng

»V1i ar ocksd hur néjda som helst med
oljan, den &r verkligen hur god som
helst. Tack fér jattefin upplevelse...«

Mats, Kalmar

Bjuden pa bréllop i ar?
Glém inte att ett present-
kort fran Manaki Gold

ar en mycket uppskattad
gava — perfekt till de som
»redan har allt«!

»Hej! Ja den nya oljan &r riktigt god, som
vanligt! Vi hade vanner p8 besdk, varav en &r
en riktigt olivoljefantast som varit p& en hel
del provningar. Denna oljan var han vildigt
fértjust i och tyckte att det var en av de bittre
han ndgonsin smakat.«

Johanna, Svedala

»Tack for oljan, den sjalvklara
forratten samma dag oljan kom:
bréd med Manakiolja och fling-
salt. Gudomligt!!«

Eva & Mats, Bunkeflostrand

»For several years now, my family and myself
are the happy consumers of the excellent
Manaki Gold olive oil. Gold is surely the right
name for it! We use it for the preparation of all
our meals, warm or cold, and have never been
disappointed by its taste, flavor and quality.
Being Italians - and cooking mainly Italian
food using olive oil, we do have some expe-
rience with different very good olive oils from
our country. We have to admit that Manaki
Gold is indeed the best that we ever tasted!
The Blackwells surely did the right thing to
give the opportunity to sponsor their trees.
I am one of the proud adopters. This coming
summer [ am very much looking forward to
go to Ermioni again and admire my tree.«

Laura, Genéve

oy

‘Svanenmarkt rycksak, 541-826 LaserTryck.se
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